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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan sari 
edamame dengan sari black mulbery dan konsentrasi penstabil terhadap karakteristik 
minuman Edamuberry. 
Penelitian dilakukan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian utama yang dilakukan adalah membuat minuman 
Edamuberry dengan menggunakan penstabil CMC yang telah didapatkan dari 
penelitian pendahuluan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor. Faktor 
perbandingan sari edamame dengan sari black mulberry terdiri dari tiga taraf yaitu 
1:2, 1,5:1,5, 2:1, sedangkan faktor konsentrasi penstabil terdiri dari tiga taraf yaitu 
0,1%, 0,2% dan 0,3%. Respon yang dianalisis adalah aroma, warna, rasa, kadar 
protein metode kjedahl, kadar vitamin C metode iodimetri, serta viskositas dengan 
viskometer.  
Hasil dari penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa minuman Edamuberry 
dengan penambahan penstabil CMC lebih disukai oleh konsumen serta mempunyai 
viskositas 145 mPas, total padatan terlarut 13,7
o
Brix dan nilai pH 5,9. Hasil 
penelitian utama menunjukkan bahwa faktor perbandingan sari edamame dengan sari 
black mulberry berpengaruh terhadap warna, rasa, kadar protein, kadar vitamin C dan 
viskositas tetapi tidak berpengaruh terhadap aroma. Faktor konsentrasi CMC 
berpengaruh terhadap warna, rasa dan viskositas. Serta interaksi antara perbandingan 
sari edamame dengan sari black mulberry dan konsentrasi CMC berpengaruh 
terhadap warna, rasa, dan viskositas. Sampel yang dipilih pada penelitian utama 
adalah sampel a1b1 (perbandingan sari edamame dengan sari black mulberry 1:2 dan 
konsentrasi penstabil 0,1%) dengan kadar protein 3,301%, kadar vitamin C 27,007 
mg/100g dan viskositas 91,667 mPas. 
 
 
 
Kata Kunci : Sari edamame, sari black mulberry, konsentrasi penstabil, minuman 
Edamuberry. 
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I. PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Tingkat kesadaran masyarakat akan pentingnya menjaga kesehatan terhadap 
makanan sehat semakin meningkat. Berdasarkan data Nielsen's New Global Health 
and Ingredient-Sentiment Survey yang dirilis akhir 2016 mengenai pola konsumsi 
masyarakat modern di dunia menunjukkan bahwa 70% responden menjalani diet 
tertentu untuk menghindari berbagai penyakit degeneratif seperti obesitas, diabetes, 
kolesterol tinggi, dan hipertensi (Nielsen, 2016). 
Selain itu, aktivitas dan tuntutan pekerjaan yang semakin meningkat membuat 
masyarakat terutama yang tinggal di perkotaan sulit untuk menjalani hidup sehat, 
ditambah dengan mengkonsumsi makanan cepat saji, kurangnya waktu olah raga, dan 
stres yang diakibatkan oleh pekerjaan tidak dapat dihindari. Oleh sebab itu minuman 
yang praktis dan bermanfaat akan memudahkan masyarakat dalam mengkonsumsinya 
(Adelia, 2018). 
Inovasi terhadap pengolahan pangan merupakan cara alternatif mendapatkan 
produk olahan makanan atau minuman yang sehat, praktis, dan aman untuk 
dikonsumsi. Salah satunya adalah dengan pengolahan menggunakan bahan baku 
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edamame. Edamame merupakan tanaman kedelai yang berasal dari Jepang yang telah 
berhasil dikembangkan di Indonesia. Tanaman ini merupakan komoditi unggul yang 
dikonsumsi sebagai kedelai segar (vegetables soybean), yaitu tanaman kedelai yang 
dipanen pada saat biji telah berkembang dan mengisi 80-90% ruang biji pada saat 
polong masih hijau segar (Suyono dan Susijohadi, 1994).  
Menurut Grieshop et al., 2003 edamame termasuk kelompok makanan sehat 
(healthy food) karena mengandung komponen gizi yang kompleks yaitu, asam folat 
482 mcg/100 g (121% AKG); protein 16.9 g/100g (34-45% AKG), lemak 18-32%, 
karbohidrat 12-30%. Selain itu edamame mengandung vitamin A 100 mg; B1 0,27 
mg; B2 0,14 mg; B3 1 mg;  dan  vitamin  C  27%;  serta  mineral-mineral  seperti  
fosfor 140  mg; kalsium 70 mg;   besi  1,7   mg;  dan  kalium  140   mg dalam  100  g  
edamame  (Johnson, et  al. 1999).  
Pemanfaatan edamame menjadi produk olahan pangan sekarang ini masih 
relatif sedikit. Pada umumnya edamame dikonsumsi secara langsung setelah proses 
blanching atau diolah dalam bentuk frozen. Oleh karena itu perlu adanya diversifikasi 
produk olahan edamame, salah satunya adalah dengan mengolah edamame menjadi 
sari edamame. 
Akan tetapi dalam pembuatan produk olahan edamame terdapat suatu hal 
yang paling dipermasalahkan yaitu edamame memiliki bau langu atau off flavor 
(disebabkan adanya enzim lipoksigenase), rasa pahit, dan rasa seperti kapur 
(Rahmawati dan Joni, 2017). Berdasarkan hal tersebut pengembangan minuman sari 
edamame menjadi penting sehingga dapat menghasilkan minuman yang bisa diterima 
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oleh masyarakat dari segi sensoriknya. Pengembangan dapat dilakukan dengan cara 
mengkombinasikan edamame dengan bahan pangan lain seperti black mulberry.  
Rasa asam black mulberry dapat mengurangi rasa pahit dan rasa seperti kapur 
yang terdapat pada edamame, dan juga kadar air yang tinggi dapat menurunkan 
kekentalan yang terdapat pada edamame. 
Buah black mulberry (Morus nigra L.) kaya akan vitamin, seperti vitamin B1, 
B2, dan C. Buah black mulberry diharapkan dapat meningkatkan nilai fungsional 
produk sehingga menjadi sumber antioksidan yang baik. Dilihat dari karakter 
fisiknya, black mulberry merupakan buah yang berasa segar, manis, berwarna merah 
hingga kehitaman, dan memiliki kadar antosianin hingga 1993 mg/100 g yang mana 
antosianin berperan sebagai sumber antioksidan (Astawan, 2008 dikutip dari 
Rahmasari dkk, 2014). Antosianin adalah pewarna alami yang berasal dari familia 
flavonoid yang larut dalam air yang menimbulkan warna merah, biru, violet (Sartono, 
2011). 
Umumnya produk minuman campuran yang berada dipasaran memiliki 
kestabilan yang kurang baik, contohnya selama penyimpanan produk tersebut 
mengalami pengendapan, yaitu terjadi pemisahan antara cairan yang terdapat dalam 
minuman campuran tersebut. Untuk menghindari terjadinya pengendapan tersebut, 
maka ditambahkan bahan penstabil. Penstabil yang digunakan yaitu CMC dan gum 
arab. 
Bahan penstabil seperti CMC (Carboxhy methyl Celullose) merupakan 
polielektrolik amonil turunan dari selullose yang digunakan secara luas dalam 
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industri makanan. Bentuknya yang telah dimurnikan dan termasuk bahan untuk 
makanan sering disebut gum selullose (Ganz,1997, yang dikutip dari Fadila, 2017). 
Dalam industri pangan CMC ini berfungsi sebagai pengikat air, pengental, 
pengemulsi, dan stabilisator emulsi (Winarno, 2002). Gum arab (Acacia, gummy 
mimosae) adalah eksudat gum kering yang diperoleh dari batang dan bahan acacia 
senegal dan beberapa spesies acacia lainnya (Familia Leguminasae). (Tranggono, 
1999).  
Penambahan konsentrasi CMC yang berlebihan dapat meningkatkan 
viskositas larutan (Kamal, 2010). Selain itu, dengan menambahakan gum arab pada 
larutan, viskositas akan meningkat sebanding dengan peningkatan konsentrasi 
(Tranggono dkk, 1991). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat diidentifikasi masalah 
dalam penelitian ini yaitu : 
1. Bagaimana pengaruh perbandingan sari edamame dengan sari black mulberry 
terhadap karakteristik minuman Edamuberry ? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi penstabil terhadap karakteristik minuman 
Edamuberry ? 
3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan sari edamame dengan sari 
black mulberry serta konsentrasi penstabil terhadap karakteristik minuman 
Edamuberry ? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian terhadap 
perbandingan antara sari edamame dengan sari black mulberry serta konsentrasi 
penstabil yang digunakan dalam pembuatan minuman Edamuberry  selain itu untuk 
diversifikasi produk olahan edamame dan black mulberry.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan sari 
edamame dengan sari black mulberry, serta konsentrasi penstabil terhadap 
karakteristik minuman Edamuberry yang tepat dan baik sehingga disukai panelis. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan infromasi kepada masyarakat 
mengenai sari edamame dengan sari black black mulberry dan konsentrasi penstabil 
yang dapat dimanfaatkan menjadi suatu produk minuman, meningkatkan diversifikasi 
pangan menggunakan bahan baku yang belum banyak termanfaatkan. Selain itu 
penelitian ini juga dapat memberikan informasi mengenai pengolahan yang baik dan 
benar. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman Edamuberry, diantaranya 
adalah sari edamame, sari black mulberry, CMC, gum arab, air, dan gula. Bahan 
tersebut dicampur dengan perbandingan tertentu. Pencampuran bahan-bahan dalam 
penelitian ini merupakan proses terpenting dalam pembuatan minuman Edamuberry. 
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Pemanfaatan edamame menjadi produk olahan makanan sekarang ini masih 
relatif sedikit. Menurut Amar dan Dewi (2013), kedelai edamame pada umumnya 
dikonsumsi sebagai snack atau camilan. Menurut Fitriyana (2014), edamame (Glycine 
max L. Merril) merupakan pangan fungsional yang sangat potensial karena 
mengandung komponen bioaktif yang dapat berefek sehat bagi tubuh manusia. 
Edamame merupakan sumber protein, karbohidrat, serat, asam amino, peptida 
bioaktif, asam lemak omega-3, serta mikronutrien lainnya seperti zat besi, asam folat, 
magnesium serta komponen fitokimia yaitu isoflavon (0,1-3,0%), sterol (0,23-
0,46%), dan saponin (0,17-6,16%) yang dapat mereduksi resiko penyakit tidak 
menular seperti diabetes, hipertensi, hiperkolesterolamia, penyakit jantung, dan 
stroke. Selama ini kedelai edamame hanya dikonsumsi dalam bentuk segar dan 
frozen. Melalui penelitian ini, edamame akan diolah menjadi minuman sari edamame 
yang akan dikombinasikan dengan sari black mulberry. 
Munculnya bau langu (beany flavor) pada edamame disebabkan karena 
adanya oksidasi asam linoleat oleh enzim lipoksigenase, sedangkan rasa pahit 
disebabkan oleh kandungan enzim lipoksigenase (Masuda, 1991). Oleh karena itu 
pengolahan edamame menjadi sangat penting sehingga dapat menghasilkan minuman 
yang bisa diterima masyarakat dari segi sensoriknya. Untuk menanggulangi kendala 
tersebut maka dilakukan dengan penambahan cita rasa lain misalnya penambahan sari 
black mulberry yang dapat memperbaiki flavor sari edamame tersebut, selain itu sari 
black mulberry dapat meningkatkan komposisi gizi dari sari edamame.  
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Menurut Nirmagustina (2013) pada pembuatan susu kedelai menunjukkan 
bahwa jumlah air dan jenis kedelai mempengaruhi viskositas dan sifat kimia susu 
kedelai tetapi tidak mempengaruhi sifat organoleptik (warna, aroma, dan rasa) susu 
kedelai. Susu kedelai dengan kombinasi perlakuan K3A3 (kedelai edamame var. 
ryoko : 12 bagian air) memiliki kadar protein yang paling tinggi (2,04 %).  
Menurut Anggraini dan Yunianta (2015), proses pembuatan sari edamame 
pada tahap perendaman menggunakan perbandingan edamame dan air sebesar 1 : 4 
sedangkan pada proses penghancuran perbandingan edamame dan air yang digunakan 
sebesar 1 : 3. Sedangkan menurut Rukmana (2018), proses pembuatan sari edamame 
menggunakan perbandingan edamame dan air sebesar 1 : 5. 
Syafutri (2008) dalam penelitiannya yaitu hasil analisa proksimat 
menunjukkan bahwa buah murbei  memiliki kandungan air cukup tinggi yaitu 86,71 
%. Kandungan flavonoid buah murbei adalah 1,12 %/100 gram bahan, dengan 
aktivitas antioksidan 2,43 jam. Hasil analisa ß-karoten pada sari buah murbei murni 
menunjukkan bahwa sari buah murbei sedikit sekali mengandung ßkaroten yaitu < 
0,03 mg/100 gram bahan. Produk sari buah murbei memiliki kandungan vitamin C 
sebesar 37,06 mg/100 gram bahan dan terus menurun selama penyimpanan.  
Formulasi optimal pembuatan minuman fungsional black mulberry adalah 
buah black mulberry 49,193%, air 42,228%, dan gula stevia 4,579%, serta bahan 
tambahan lainnya sebagai variabel tetap yaitu natrium benzoat 1000 ppm 0,5%, asam 
sitrat 0,1% yaitu 1,5%, pektin 1% dan garam dapur 0,1M 1%. Hasil analisis 
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laboratorium terhadap viskositas yaitu 0,0081kg/m.s, pH 3,22, organoleptik atribut 
warna 5,1, rasa 4,43, dan aroma 4,17.  
Menurut Noegraha (2011) dalam Shinta (2016), pengujian terhadap sari buah 
black mulberry dengan perbandingan black mulberry dan air yang berbeda yaitu 1:1, 
1:1,5, dan 1:2 menghasilkan perbedaan yang nyata terhadap karakteristik sirup black 
mulberry. Produk yang terpilih menggunakan perbandingan antara buah black 
mulberry dengan air adalah 1:1 menghasilkan perbedaan yang tidak nyata terhadap 
karakteristik buah black mulberry dalam segi warna, aroma, rasa, kekentalan.  
Perlakuan penambahan konsentrasi sari murbei : susu kedelai berpengaruh 
yang nyata terhadap nilai pH, total asam, aktivitas antioksidan, dan warna. Interaksi 
antara penambahan konsentrasi sari murbei dan gelatin memberikan pengaruh yang 
nyata antar sampel, sedangkan aroma, warna, tekstur, dan keseluruhan tidak berbeda 
nyata. Perlakuan penambahan sari murbei 15% dan gelatin 0,15% merupakan hasil 
perlakuan terbaik (Rahmawati, 2017).  
Minuman jus jeruk dengan susu kedelai menurut Kale dkk (2012), 
menggunakan perbandingan 10 : 90, 20 : 80, dan 30 : 70 hingga 90 : 10, dimana hasil 
terbaik menunjukkan bahwa proporsi (jeruk : kedelai) 80:20 memiliki sifat fisiko-
kimia yang terbaik diikuti dengan dengan proporsi 70 : 30, dan 60 : 40. Sedangkan 
berdasarkan uji organoleptik proporsi 50 : 50  memiliki rasa yang baik dari 
penerimaan keseluruhan. Sedangkan menurut Oliveira, M. A. M. et al, (2010) pada 
penelitiannya mengenai pengembangan minuman acai – susu kedelai menghasilkan 
9 
 
 
suatu formula baru  antara kedelai : acai : gula yaitu menggunakan perbandingan 61 : 
24 : 15.   
Penambahan bahan penstabil dimaksudkan untuk membentuk suatu cairan 
dengan kekentalan yang stabil dan homogen pada waktu yang relatif lama Fadila 
(2018). Menurut Nasrullah (2011) pemilihan bahan penstabil berdasarkan daya serap 
air yang baik, harga yang murah, serta tidak mengganggu rasa  susu kedelai yang 
sebenarnya. Bahan penstabil yang digunakan adalah CMC dan gum arab.  
Pada proses pembuatan susu nabati (kombinasi jagung, kacang kedelai, dan 
kacang hijau) menggunakan penstabil CMC, pektin, dan agar-agar dengan variasi 
konsentrasi bahan penstabil 0,1%, 0,2%, dan 0,3%. Hasil analisis menunjukkan 
bahwa konsentrasi bahan penstabil berpengaruh terhadap viskositas susu nabati. 
Interaksi jenis dan konsentrasi bahan penstabil berpengaruh terhadap viskositas susu 
nabati. Perlakuan a1b1 (susu nabati dengan jenis bahan penstabil CMC dan 
konsentrasi bahan penstabil 0,10%) merupakan sampel terbaik dengan kadar protein 
0,86%, kadar lemak 0,80% dan kestabilan 0,32% (Syifayanti, 2015). 
Menurut Meliala, dkk (2014), penambahan kacang merah 30% dan gum arab 
0,3% menghasilkan susu jagung dengan mutu yang paling baik. Sedangkan menurut 
Gitawuri (2014), penambahan konsentrasi gum arab sebanyak 0,1% menghasilkan 
minuman madu sari buah jambu merah yang berkualitas baik. 
Semakin tinggi konsentrasi penstabil maka semakin tinggi total padatan 
terlarut, viskositas, stabilitas, pH, aktivitas antioksidan. Sedangkan kadar vitamin C 
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semakin meningkat ketika konsentrasi gelatin semakin tinggi, tetapi semakin 
menurun ketika konsentrasi kitosan dinaikkan (Farikha dkk, 2012). 
Menurut Intasari (2017), penambahan sukrosa dengan konsentrasi 9% pada 
minuman sari kacang merah campuran buah paling disukai oleh panelis dibandingan 
dengan sukrosa 7% dan 8%.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis penelitian 
yaitu diduga bahwa : 
1. Diduga perbandingan sari edamame dengan sari black mulberry berpengaruh 
terhadap karakteristik minuman Edamuberry . 
2. Diduga konsenstrasi penstabil berpengaruh terhadap karakteristik minuman 
Edamuberry. 
3. Diduga interaksi antara perbandingan sari edamame dengan sari black 
mulberry dan konsentrasi penstabil akan berpengaruh terhadap karakteristik 
minuman Edamuberry. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung, Jawa 
Barat. Waktu penelitian dimulai pada bulan Oktober sampai dengan bulan November 
2018.
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